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Segala puji kami Panjatkan Kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 
terselenggaranya kegiatan “SEMINAR NASIONAL TAHUNAN KE-IV HASIL-
HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN KELAUTAN TAHUN 2014” di 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Diponegoro Semarang.  
Tujuan diselenggarakannya kegiatan ini adalah sebagai wadah tukar menukar 
informasi tentang perkembangan IPTEK dengan cara menginventarisasi hasil-
hasil penelitian dari para pakar terutama bidang Perikanan dan Kelautan. Pada 
seminar ini bertindak sebagai Keynote Speaker adalah Prof. Dr. Steven Zeemand 
dari Department of Marine Science University of New England Biddeford, USA; 
Dr. Ir. Slamet Subiyakto, M.S dari Dirjen Perikanan Budidaya, Kementerian 
Kelautan dan Perikanan; serta Ir. Woro Nur Endang, S.MP dari Balai  Karantina 
Ikan, Pengendalian Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan. 
Prosiding ini merupakan salah satu bentuk dokumentasi dari kegiatan 
Seminar Nasional diatas. Prosiding disusun dalam dua jilid yang berurutan yaitu 
jilid 1 dan jilid 2. Jilid 1 berisi inventarisasi hasil-hasil penelitian dengan tema: 
Keanekaragaman Hayati Perairan dan Konservasi, Oceanografi dan Mitigasi 
Bencana dan Teknologi Hasil Perikanan dan Bioteknologi Perikanan Kelautan. 
Jilid 2 berisi inventarisasi hasil-hasil penelitian dengan tema: Budidaya Perairan, 
Pengelolaan dan Pemanfaatan Sumberdaya Perikan serta Ekonomi dan Bisnis 
Perikanan Kelautan.  
Jumlah makalah yang masuk dalam seminar ini ada 110 buah yang terdiri 
dari makalah oral dan poster. Namun, oleh karena berbagai pertimbangan, maka 
yang diterbitkan dalam prosiding Jilid 1 sebanyak 41 makalah dan Jilid 2 
sebanyak 54 makalah. Makalah-makalah yang diterbitkan dalam prosiding ini 
telah melewati seleksi ketat melalui koreksi substansi, penyuntingan, 
penyeragaman sistematika, pembetulan pengetikan, pengaturan tata letak oleh 
Dewan Redaksi prosiding. 
Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada seluruh panitia 
penyelenggara atas kerja keras yang tulus, dedikasi yang tinggi dan kontribusi 
yang diberikan sehingga acara ini dapat terselenggara dengan sukses dan lancar. 
Terima kasih kami sampaikan pula kepada seluruh peserta yang telah 
menyampaikan hasil penelitiannya baik dalam bentuk oral maupun poster, juga 
kepada semua pihak yang telah mendukung dan berpartisipasi dalam kegiatan 
seminar ini. Semoga melalui kegiatan ini kita dapat selalu berkomunikasi dengan 
baik dan menjalin kerjasama di masa yang akan datang.  
Akhir kata, kami mohon maaf apabila ada kekurangan dalam penyajian 
prosiding ini. Semoga prosiding ini dapat memberikan manfaat bagi 
perkembangan dan pembangunan bidang perikanan di Indonesia. Amin. 
Semarang, 1 Mei 2015 
Dewan Redaksi 
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KAJIAN KEAMANAN PANGAN DAN KARAKTER FISIK 
PRODUK BAKSO DAN KERUPUK UDANG  
(Studi kasus di Kota Semarang) 
Putut Har Riyadi1, Apri Dwi Anggo1, Slamet Suharto1 
1Prodi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas, Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Diponegoro 
Alamat korespondensi: putut_thp@undip.ac.id 
ABSTRAK 
Telah dilakukan penelitian tentang keamanan pangan dan karakter fisik  produk bakso dan kerupuk 
ikan di Kota Semarang. Permasalahan mutu dan penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTM) 
illegal merupakan permasalahan yang tidak pernah selesai. Hal ini disebabkan suatu saat 
penggunaan BTM illegal sudah berhenti, tetapi disaat lain dan ditempat lain bisa muncul 
permasalahan yang serupa. Oleh karena itu diperlukan pengontrolan mutu dan penggunaan BTM 
pada bahan makanan yang banyak beredar di masyarakat.  Tujuan  dilakukan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui penggunaan BTM (food additive) pada pengolahan produk bakso dan kerupuk 
ikan dan menganalisis mutu produk bakso dan kerupuk ikan tersebut. Pembatasan obyek 
permasalahan berdasarkan jenis produk yaitu bakso dan  kerupuk udang dengan pembatasan 
wilayah di Kota Semarang. Produk bakso ada dua jenis yaitu bakso sapi dan bakso ikan. Pasar 
tradisional sebagai tempat pengambilan sampel ada lima tempat yaitu Pasar Bulu, Pasar 
Pedurungan, Pasar Banyumanik, Pasar Mangkang dan Pasar Johar. Pengambilan sampel 
menggunakan metode random sampling dilakukan pada akhir tahun 2011. Setiap sampel 
dilakukan pengkodean agar terdata dengan baik. Sampel bakso kemudian diuji formalin  dan uji 
mutu meliputi organoleptik dan uji tekstur. Sampel kerupuk udang dianalisa dengan uji boraks dan 
metanil yellow serta uji mutu meliputi organoleptik, uji indeks kemekaran dan uji indeks 
crispiness. Berdasarkan penelitian menunjukkan bahwa produk bakso sapi dan ikan serta kerupuk 
udang di semua wilayah studi penelitian tidak terdapat formalin, boraks dan pewarna illegal. Mutu 
produk bakso dan kerupuk udang yang beredar di pasaran dapat diterima oleh konsumen. Hal ini 
terjadi karena sudah ada kesadaran tentang keamanan pangan baik dari produsen maupun 
konsumen. Di sisi lain, proses pembinaan yang dilakukan oleh Pemerintah boleh dikatakan 
berhasil. 
Kata kunci: bakso, kerupuk, keamanan pangan, karakter fisik, bahan tambahan pangan 
PENDAHULUAN 
Konsumen perlu mendapatkan produk pangan yang bermutu dan aman 
sesuai dengan peraturan perundangan yang berlaku, tetapi permasalahan mutu dan 
keamanan pangan terutama produk perikanan masih saja terjadi. Kasus adanya 
penggunaan Bahan Tambahan Makanan (BTM) illegal dalam produk makanan 
yang beredar di masyarakat masih sering kita dengar. Hal ini merupakan 
permasalahan yang tiada ujung disebabkan suatu hari penggunaan BTM illegal 
berhenti, sedang dihari lain atau ditempat lain bisa muncul kembali kasus yang 
serupa. Untuk tercapainya misi pembangunan kelautan dan perikanan dalam 
meningkatkan kecerdasan dan kesehatan masyarakat melalui konsumsi ikan dan 
terpenuhinya hak masyarakat perlu diadakan pengontrolan penggunaan.  
Untuk mengatur peredaran BTM, pemerintah melalui Menteri Kesehatan 
telah mengeluarkan peraturan perundangan No: 722/MENKES/PER/IX/1988 
tentang Bahan Tambahan Makanan. Instansi-instansi terkait seperti BPOM, MUI, 
Departemen perindustrian dan lainnya juga sudah memberikan pengetahuan dan 
pengontrolan penggunaan BTM illegal, tetapi penggunaan BTM illegal masih saja 
terjadi. Seperti kasus dari berita yahoo.com (2014), yang menyampaikan berita 
tentang masih ditemukan lagi bakso ikan berformalin di Jakarta. Kasus di 
T3-16 








www.bongkarnews.com (2011), juga menyampaikan tentang keracunan makanan 
jajanan di Medan. Berdasarkan hasil kajian Pusat Riset Pengolahan Produk dan 
Sosial Ekonomi Kelautan dan Perikanan (2004), Balai Bimbingan dan Pengujian 
Hasil Perikanan (2000), Dewanti dan Hariyadi (2004), dijumpai kasus pada 
beberapa produk segar maupun olahan sebagai berikut: Jumlah bakteri total dan 
Total Volatile Base yang melebihi batas standar ikan segar yang bermutu, 
mengandung histamine dengan kadar yang tinggi (cakalang segar, pindang, peda), 
mengandung bakteri pathogen (udang segar, beku), mengandung logam berat 
Merkuri (ikan dan kerang), mengandung biotoksin (kerang-kerangan), 
mengandung bahan kimia tambahan ilegal formalin, boraks, pewarna tekstil, 
peroksida (bakso, ikan segar, kerupuk, ikan asin, tahu, terasi), mengandung bahan 
kimia insektisida (jambal, ikan asin). Hasil kajian Balai Bimbingan dan Pengujian 
Mutu Hasil Perikanan (2000) memperlihatkan bahwa senyawa formalin banyak 
digunakan pada pengolahan kerang kupas dan tahu udang, demikian pula bahan 
pengawet boraks banyak digunakan pada pengolahan bakso ikan, kerupuk udang, 
dan empek-empek. Contoh-contoh kasus lain bisa kita ketahui dan akses dari 
media cetak dan sosial. 
 Produk-produk makanan hasil olahan ikan, merupakan produk yang sangat 
memungkinkan untuk dijadikan obyek penggunaan BTM. Produk hasil perikanan 
yang sering menggunakan BTM antara lain produk bakso, kerupuk, terasi, sosis 
dan sebagainya. Sebagian dari pengolah makanan-makanan tersebut, terkadang 
kurang bertanggung jawab dengan memasukkan BTM illegal dalam produk 
makanan yang dibuat. Hal ini biasanya dilakukan untuk mencari keuntungan diri 
sendiri tanpa menghirauan efek samping yang membahayakan bagi konsumen.  
 Pembuatan produk-produk diatas umumnya dilakukan oleh pedagang dan 
pengolah dalam skala kecil/ menengah atau skala rumah tangga. Karakteristik dari 
pengolahan tradisional adalah kemampuan pengetahuan pengolah rendah. 
Terkadang hal ini ikut memberikan andil dalam penyalahgunaan BTM illegal 
karena dalam penggunaan bahan-bahan pembuat produk tidak menggunakan 
BTM yang distandarkan pemerintah. Permasalahan keamanan pangan yang 
bersumber dari kesengajaan pengolah dalam penanganan dan proses pengolahan 
banyak ditemui pada produk-produk ikan segar dan tradisional seperti dilaporkan 
Agus et.al. (2002) banyak pengolah melakukan mal-praktek yakni penggunaan 
bahan tambahan ilegal seperti: penggunaan zat pewarna buatan pada pengolahan 
produk pindang, kerupuk, kerang kupas, dan terasi; zat peroksida pada 
pengolahan ikan asin dan peda; zat boraks pada pengolahan jambal; dan bahan 
pestisida pada pengolahan sirip hiu, ikan asin, dan tepung ikan. Kendala lain 
untuk produk yang dibuat secara tradisional adalah mempunyai mutu yang tidak 
terstandarkan dengan baik.  
Terlepas dari peran besar yang dimiliki pengolahan tradisional dalam 
perikanan nasional seperti yang diuraikan diatas, kenyataan menunjukkan usaha 
ini masih menghadapi berbagai kendala seperti telah disebutkan, berimplikasi 
pada produk bermutu rendah dan kurangnya jaminan keamanan (Mangunsong, 
2001 dan Agus et.al., 2002).  
Berdasarkan hal diatas, maka diperlukan pengontrolan mutu dan 
penggunaan BTM pada bahan makanan yang banyak beredar di masyarakat. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengidentifikasi mal-praktek penggunaan bahan 








tambahan makanan (food additive) pada produk bakso sapi, bakso ikan dan 
kerupuk udang yang beredar di pasaran serta menganalisis mutu produknya.  
MATERI DAN METODE 
Materi 
Pembatasan obyek permasalahan berdasarkan jenis produk yaitu bakso dan  
kerupuk udang dengan pembatasan wilayah di Kota Semarang. Produk bakso ada 
dua jenis yaitu bakso sapi dan bakso ikan. Sampel difokuskan pada produk yang 
diolah secara tradisional dengan indikasi kemasan produk tidak mencantumkan 
label yang baik. Setiap sampel diberikan pengkodean agar terdata dengan baik.  
Metode Penelitian  
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode survei. Pengambilan sampel menggunakan metode random sampling 
dimana setiap pasar diambil minimal 2 sampel produk. Sampling dilakukan pada 
bulan Oktober tahun 2011 pada lima Pasar tradisional di Semarang yaitu Pasar 
Bulu, Pasar Pedurungan, Pasar Banyumanik, Pasar Mangkang dan Pasar Johar. 
Sampel bakso kemudian diuji formalin dan uji mutu meliputi organoleptik dan uji 
tekstur. Sampel kerupuk udang dianalisa dengan uji boraks dan metanil yellow 
serta uji karakter fisik meliputi organoleptik, uji indeks kemekaran dan uji indeks 
crispiness. 
Metode Uji Formalin (SII.2457-90) 
Pengujian formalin dilakukan secara kualitatif dengan metode titrasi. Alat  
yang  digunakan  adalah  tabung destilasi,  tabung  reaksi,  dan  erlenmeyer. 
Reagensia yang digunakan yaitu H2SO4 encer dan reagen Schiffs. Reagen Schiffs 
berisi  0,2 gram  fuchsin  ditambah  120  ml  aquades dipanaskan  sampai  larut  
ditambah  Na  bisulfit (Na  pirosulfit/Na2S2O5)  10%  sampai  tidak berwarna 
selama 10 menit.   
Sampel  dihaluskan  dan  dimasukkan  ke  dalam tabung  destilasi  
kemudian  diberi  aquades sebanyak  50  ml  dan  diaduk-aduk  sampai rata/di  
destilasi.  Hasil  destilasi dimasukkan  ke  dalam  tabung  erlenmeyer dengan  
menggunakan  saringan  dan  ditunggu sampai  cairan  menetes  sampai  ¾  
volume sampel,  setelah itu  hasil  destilasi  dimasukkan ke tabung reaksi 
sebanyak 5 ml dan ditambah H2SO4 encer sebanyak 2 ml dan reagen schiffs 
sebanyak  1  ml,  kemudian  ditunggu  sampai dengan  15  menit.  Bila warna 
violet/ungu sampel tersebut mengandung formaldehid/formalin positif. 
Metode Uji Boraks 
Reaksi dengan H2SO4 (P) dan metanol pada sampel yang telah 
disentrifugasi akan menghasilkan nyala berwarna hijau jika dibakar; reaksi 
dengan asam oksalat dan kurkumin 1% dalam metanol dengan penambahan 
amonia pada larutan abu yang bersifat asam akan menghasilkan warna merah 
cemerlang yang berubah menjadi hijau tua kehitaman (Modifikasi Balai Besar 
POM, 2007). 
 








Metode Uji Metanil Yellow 
Identifikasi zat pewarna sintetis pada analisa kualitatif menggunakan 
metode Kromatografi Kertas (Papper Chromatografhy) (SNI, 01-2895-1992). 
Cara kerja dengan memasukan 10 ml sampel cair atau 10 – 25 gram sampel 
padatan ke dalam gelas piala 100 ml. Diasamkan dengan menambahkan 5 ml 
Asam asetat 10 %. Memasukan dan merendam benang wool ke dalam sampel 
tersebut.  Memanaskan dan mendiamkan sampai mendidih (10 menit). Mengambil 
benang wool, dicuci dengan air dan dibilas dengan aquades. Menambahkan 25 ml 
amoniak 10 % ke dalam benang wool yang telah dibilas tersebut.  
Memanaskan benang wool sampai tertarik pada benang wool (luntur). 
Benang wool dibuang, larutan diuapkan di atas water bath sampai kering. Residu 
ditambah beberapa tetes metanol, untuk ditotolkan pada kertas kromatografi yang 
siap pakai. Dieluasi dalam bejana dengan eluen sampai mencapai tanda batas.  
Kertas kromatografi diangkat dan dibiarkan mengering. Warna yang terjadi 
diamati, membandingkan Rf (Retardation factor) antara Rf sampel dan Rf standar. 
Hasil dikatakan positif jika nilai Rf larutan uji sama dengan nilai Rf larutan baku. 
Metode Uji Organoleptik 
Pengujian dilakukan dengan score sheet organoleptik produk 
menggunakan  SNI No. 01-2729.1-2006 tentang Spesifikasi Ikan Segar (BSN, 
2006). Score sheet mempunyai skala nilai 1-9, dengan batas penolakan 5. 
Penilaian meliputi kenampakan dan warna, bau, rasa, konsistensi, jamur dan 
lendir. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis semi ahli berjumlah 30 orang.  
Metode Uji Tekstur Bakso Berdasarkan SNI 2372.6:2009 (Badan 
Standarisasi Nasional, 2009) 
Pengukuran gel strength dilakukan menggunakan texture analyzer TA-
XT2. Sampel bakso dipotong berbentuk kubus dengan ukuran yang sama 
diletakkan diatas plat pengujian di bawah probe yang berbentuk bulat dengan 
kecepatan 1cm/detik dan jarak 15 cm. Probe dioperasikan dengan software texture 
analyzer, selama penekanan di layar komputer akan muncul perubahan grafik dari 
posisi nol hingga mencapai titik puncak (peak force). Hasil pengukuran 
didapatkan dengan membaca grafik yang dihasilkan. 
Metode Uji Indeks Kemekaran Kerupuk 
Uji kemekaran linier menggunakan metode Yu, (1985). Prosedur 
pengujian kemekaran linier yaitu diambil kerupuk mentah sebanyak 20 buah 
produk. Dibuat garis melintang pada tiap kerupuk mentah menggunakan spidol 
permanen, kemudian panjang tiap-tiap garis diukur dan hasilnya dirata-rata. 
Kerupuk yang telah digoreng diukur kembali panjang garis yang telah dibuat 
sebelumnya, nilainya dihitung dengan menggunakan rumus %LE, kemudian 
hasilnya dibuat rata-rata.  
ܧܮ%    = ௅௜ି௅௢
௅௢
  %100 ݔ 
Keterangan : LE = Kemekaran Linier 
          Lo = Diameter kerupuk mentah (cm) 
          Li  = Diameter kerupuk setelah digoreng (cm) 
 








Metode Uji Indeks Crispiness Kerupuk 
Untuk uji tekstur digunakan alat yang disambungkan dengan komputer 
untuk memudahkan penggunaan alat tersebut. Prosedur pengujian uji tekstur yaitu 
sampel kerupuk goreng diletakkan pada alat Texture Analyzer. Sebelum 
pengukuran dimulai, texture Analyser dihidupkan dan diprogram pada komputer 
dengan setting sebagai berikut : Test speed (kecepatan jarum pada saat menekan 
kerupuk) 5 mm/s, Trigger (tenaga yang digunakan untuk menekan kerupuk) 25 gf, 
Limit (batas jarak antara jarum dengan kerupuk sebelum ditekan) 10 mm. 
Kemudian jarum digerakkan, setelah kerupuk ditekan dan hancur besarnya gaya 
tekan pada sampel dilihat pada komputer.  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Uji Formalin dan Boraks 
Identifikasi bahan kimia hanya dilakukan secara kualitatif. Analisis 
kualitatif bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya bahan kimia (boraks, formalin 
dan pewarna metanil yellow). Berikut adalah tabel hasil analisa kandungan bahan 
kimia formalin dan boraks pada bakso sapi dan bakso ikan di Kota Semarang. 
Tabel 1. Hasil analisa kandungan formalin dan boraks pada bakso di Kota 
Semarang. 





Pasar Bulu Bakso ikan  (kode 1) Negatif Negatif 
Bakso ikan  (kode 2) Negatif Negatif 
Bakso  sapi (kode 24) Negatif Negatif 
2 
 
Pasar Pedurungan Bakso sapi (kode 5) Negatif Negatif 
Bakso sapi (kode6) Negatif Negatif 
3 Pasar Banyumanik Bakso sapi  (kode 9) Negatif Negatif 
4 
 
Pasar Mangkang Bakso sapi  (kode 14) Negatif Negatif 
Bakso sapi  (kode 15) Negatif Negatif 
5 Pasar Johar Bakso  ikan (kode 20) Negatif Negatif 
Bakso  sapi (kode 21) Negatif Negatif 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
Tabel diatas adalah tabel hasil analisa kandungan bahan kimia boraks pada 
kerupuk udang di Kota Semarang.  Dari tabel 1 dan 2 di atas menunjukkan bahwa 
untuk produk bakso ikan dan kerupuk udang di semua wilayah studi penelitian 
tidak terdapat formalin dan boraks. Hal ini terjadi karena sudah ada kesadaran 
tentang keamanan pangan baik dari produsen dan konsumen. Di sisi yang lain, 
proses pembinaan yang dilakukan oleh Pemerintah boleh dikatakan berhasil. Hasil 
ini merupakan sesuatu perkembangan yang baik, mengingat penelitian 
sebelumnya yang dilakukan Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan (POM) 
Semarang pada tahun 2006 di beberapa pasar tradisional dan swalayan ditemukan 
ikan yang mengandung formalin, misalnya di Pasar Karangayu, salah seorang 
pedagang yang terbukti menjual ikan berformalin mengaku mendapatkan ikan 
tersebut dari pedagang di Pasar Kobong, Semarang.  
 








Tabel 2. Hasil uji kandungan boraks pada kerupuk udang di Kota Semarang. 
No Wilayah  Produk Boraks 
1 
 
Pasar Bulu Kerupuk udang (kode 3) Negatif 
Kerupuk udang (kode 4) Negatif 
2 
 
Pasar Pedurungan Kerupuk udang (kode 7) Negatif 
Kerupuk udang (kode 8) Negatif 
3 
 
Pasar Banyumanik Kerupuk udang (kode 10) Negatif 
Kerupuk udang (kode 11) Negatif 
4 
 
Pasar Mangkang Kerupuk udang (kode 16) Negatif 
Kerupuk udang (kode 17) Negatif 
5 Pasar Johar Kerupuk udang  (kode 22) Negatif 
Kerupuk udang (kode 23) Negatif 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
Hal ini juga menunjukkan bahwa kerupuk ikan yang dikhawatirkan 
mengandung bahan kimia tambahan ilegal berupa boraks ternyata tidak ditemukan 
pada kerupuk ikan yang diperdagangkan di Kota Semarang. Seperti diketahui 
bahwa boraks dapat menimbulkan efek racun pada manusia. Toksisitas boraks 
yang terkandung di dalam makanan tidak langsung dirasakan oleh konsumen. 
Menurut Winarno (1994), boraks yang terdapat dalam makanan akan diserap oleh 
tubuh dan disimpan secara komulatif dalam hati, otak, testis (buah zakar), 
sehingga dosis boraks dalam tubuh menjadi tinggi. Pada dosis cukup tinggi, 
boraks dalam tubuh akan menyebabkan timbulnya gejala pusing-pusing, muntah, 
mencret, dan kram perut. Bagi anak kecil dan bayi, bila dosis dalam tubuhnya 
mencapai 5 gram atau lebih, akan menyebabkan kematian. Pada orang dewasa, 
kematian akan terjadi jika dosisnya telah mencapai 10-20 g atau lebih. 
Hasil Uji Pewarna Makanan Metanil Yellow 
Hasil uji pewarna makanan pada semua sampel kerupuk udang dari kelima 
pasar menunjukkan tidak mengandung bahan kimia pewarna illegal metanil 
yellow.  
Tabel 3. Hasil uji kandungan pewarna metanil yellow pada kerupuk udang di Kota 
Semarang. 
No Wilayah Produk Pewarna  Metanil Yellow 
1 
 
Pasar Bulu Kerupuk udang (kode 3) Negatif 
Kerupuk udang (kode 4) Negatif 
2 
 
Pasar Pedurungan Kerupuk udang (kode 7) Negatif 
Kerupuk udang (kode 8) Negatif 
3 
 
Pasar Banyumanik Kerupuk udang (kode 10) Negatif 
Kerupuk udang (kode 11) Negatif 
4 Pasar Mangkang Kerupuk udang (kode 16) Negatif 
Kerupuk udang (kode 17) Negatif 
5 Pasar Johar Kerupuk udang (kode 22) Negatif 
Kerupuk udang (kode 23) Negatif 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 








Perlu diwaspadai penggunaan pewarna metanil yellow pada kerupuk 
udang, bisa jadi sampel yang diambil kebetulan tidak mengandung pewarna 
metanil yellow, karena jenis kerupuk udang yang beredar dipasaran jauh lebih 
banyak dari pada yang dijadikan sampel penelitian. Bahan makanan yang 
mengandung pewarna metanil yellow sangat membahayakan kesehatan manusia. 
Pewarna metanil yellow dapat merangsang timbulnya kanker hati (Hartulistyoso, 
1997), sedangkan dewasa ini terdapat kecenderungan peningkatan penyakit 
kanker. Sampai saat ini penyakit kanker menjadi pembunuh terbesar kedua setelah 
penyakit infeksi. 
Hasil Uji Mutu Organoleptik  
Data organoleptik yang ditampilkan dalam tabel 4 merupakan data rata-
rata keseluruhan dari semua parameter uji organoleptik. Kenampakan bakso ikan 
yang dihasilkan adalah berwarna putih. Tabel 4 menunjukkan bahwa panelis lebih 
menyukai kenampakan bakso ikan pada semua lokasi dibandingkan dengan bakso 
sapi. Hal ini karena kenampakan bakso ikan yang dihasilkan sesuai dengan syarat 
mutu bakso ikan, yaitu kenampakan bakso putih cerah dan merata dibandingkan 
dengan bakso sapi yang berwarna lebih coklat. Bakso ikan yang baik dapat dilihat 
dari syarat mutu bakso yang terdapat dalam SNI 01-3818-1995 yaitu warna bakso 
adalah putih merata tanpa warna asing lain. Kenampakan dari suatu produk sangat 
dipengaruhi oleh bentuk produk yang disajikan. Bentuk bakso ikan yang disajikan 
memiliki bentuk yang sama yaitu bulat rapi.  
Aroma bakso ikan yang dihasilkan adalah aroma khas ikan dengan aroma 
bumbu tambahan terutama merica, bawang merah dan bawang putih memberikan 
penilaian yang cukup tinggi dibandingkan aroma bakso sapi. memberikan 
pernyataan bahwa bakso ikan yang baik dapat dilihat dari syarat mutu bakso yang 
terdapat di dalam SNI 01-3818-1995 yaitu aroma bakso berbau khas ikan segar 
rebus dominan sesuai jenis ikan yang digunakan dan bau bumbu cukup tajam.  
Tabel 4. Analisa organoleptik  bakso di Kota Semarang. 
No Wilayah  Produk Nilai organoleptik 
1 
 
Pasar Bulu Bakso ikan  (kode 1) 6.88<µ<7.72 
Bakso ikan  (kode 2) 6.63<µ<7.67 
Bakso  sapi (kode 24) 6.64<µ<7.26 
2 
 
Pasar Pedurungan Bakso sapi (kode 5) 6.49<µ<7.16 
Bakso sapi (kode6) 6.29<µ<7.01 
3 Pasar Banyumanik Bakso sapi  (kode 9) 5.69<µ<6.71 
4 
 
Pasar Mangkang Bakso sapi  (kode 14) 6.37<µ<6.83 
Bakso sapi  (kode 15) 5.60<µ<6.25 
5 Pasar Johar Bakso  ikan (kode 20) 6.42<µ<7.08 
Bakso  sapi (kode 21) 5.71<µ<6.33 
Sumber : Data primer penelitian, (2011).  
Tekstur bakso ikan secara organoleptik menunjukkan lebih tinggi nilainya 
daripada rata-rata bakso sapi. Hal ini karena tekstur ikan lebih kenyal dan elastis, 
dibandingkan dengan bakso sapi yang didapatkan dari Pasar Banyumanik dan 
Pasar Johar karena kemungkinan terlalu banyak mengandung tepung tapioka, 
sehingga kekuatan gelnya berkurang. 
 








Tabel 6. Hasil uji organoleptik kerupuk udang di Kota Semarang. 
No Wilayah Produk Nilai organoleptik 
1 
 
Pasar Bulu Kerupuk udang (kode 3) 7.22<µ<7.66 
Kerupuk udang (kode 4) 7.70<µ<8.26 
2 
 
Pasar Pedurungan Kerupuk udang (kode 7) 7.02<µ<7.70 
Kerupuk udang (kode 8) 7.26<µ<7.70 
3 
 
Pasar Banyumanik Kerupuk udang (kode 10) 7.36<µ<8.00 
Kerupuk udang (kode 11) 7.25<µ<7.59 
4 
 
Pasar Mangkang Kerupuk udang (kode 16) 7.51<µ<7.85 
Kerupuk udang (kode 17) 7.21<µ<7.62 
5 Pasar Johar Kerupuk udang  (kode 22) 6.58<µ<7.26 
Kerupuk udang (kode 23) 7.31<µ<7.84 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
Menurut SNI 01-2714-1992, mutu kerupuk udang dari Pasar Bulu (Kode 
4) dan Pasar Mangkang (Kode 16) termasuk kerupuk udang Mutu I, sedangkan 
yang lain termasuk mutu II dari sisi nilai organoleptiknya. Nilai kenampakan 
kerupuk udang tertinggi dihasilkan oleh kerupuk udang di Pasar Bulu. Kerupuk 
udang di Pasar Bulu lebih disukai kenampakannya karena lebih kuning 
dibandingkan dengan kerupuk udang di pasar yang lainnya, semakin gelap 
kenampakan kerupuk makin berkurang kesukaan konsumen terhadap kerupuk 
tersebut. Hal ini sesuai dengan pendapat Yu (1991), bahwa warna gelap pada 
kerupuk akan menurunkan penerimaan konsumen. Namun selain kenampakan 
kerupuk, konsumen juga cenderung mempertimbangkan faktor-faktor lain seperti 
rasa, bau yang khas dari kerupuk, maupun konsistensi.  
Hasil Uji Teksture  
 Pengujian tekstur bakso juga dilakukan secara obyektif, dengan hasil 
perhitungan seperti pada tabel 7.  
Tabel 7. Hasil uji tekstur pada produk bakso. 




SD x work (Nmm) SD 
1 
 
Pasar Bulu Bakso ikan  (kode 1) 2695.11 15.45 170.98 35.78 
Bakso ikan  (kode 2) 2497.59 186.57 119.55 13.94 





Bakso sapi (kode 5) 4203.28 206.73 236.87 27.18 
Bakso sapi (kode6) 2678.05 357.63 109.41 11.23 
3 Pasar 
Banyumanik 
Bakso sapi  (kode 9) 





Bakso sapi  (kode 14) 1174.71 370.31 60.64 3.80 
Bakso sapi  (kode 15) 1657.31 132.16 81.73 11.68 
5 Pasar Johar Bakso  ikan (kode 20) 1060.12 269.13 46.63 12.23 
Bakso  sapi (kode 21) 1251.63 54.133 40.82 12.17 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
Hasil dalam tabel 7 menunjukkan bahwa, tekstur bakso sapi mempunyai 
nilai tertinggi pada Kode 5. Hal ini sedikit berbeda dengan hasil uji organoleptik 








dimana panelis cenderung menilai bakso ikan mempunyai nilai lebih tinggi. 
Walaupun demikian, ada beberapa bakso sapi yang nilai teksturnya dibawah 
bakso ikan.  
Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan bakso ikan adalah 
bawang merah, bawang putih, merica, garam, putih telur, dan tepung tapioka. 
Tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengikat dan perekat satu bahan dengan 
bahan lainnya karena sifatnya yang mudah tergelatinisasi, sedangkan bahan-bahan 
lain bersifat memberikan cita rasa pada bakso. Rendahnya nilai tekstur pada bakso 
bisa dipengaruhi karena jenis tepung yang digunakan, jumlah tepungnya yang 
terlalu banyak atau daging (protein) pembentuk gel masih kurang.  
Hasil Uji Indeks Kemekaran Linear Kerupuk Udang 
 Indeks kemekaran linear kerupuk dilakukan untuk mengetahui seberapa 
besar kerupuk tersebut mengembang setelah digoreng. Hasil yang diperoleh 
terdapat pada tabel 8. 
Tabel 8. Hasil uji indeks kemekaran linear pada kerupuk. 
No Wilayah Produk Rerata % kemekaran SD 
1 
 
Pasar Bulu Kerupuk udang (kode 3) 377.46 175.66 
Kerupuk udang (kode 4) 357.83 14.60 
2 
 
Pasar Pedurungan Kerupuk udang (kode 7) 229.40 79.30 
Kerupuk udang (kode 8) 304.77 86.13 
3 
 
Pasar Banyumanik Kerupuk udang (kode 10) 168.80 25.85 
Kerupuk udang (kode 11) 294.03 48.19 
4 
 
Pasar Mangkang Kerupuk udang (kode 16) 316.09 15.12 
Kerupuk udang (kode 17) 214.88 37.13 
5 Pasar Johar Kerupuk udang  (kode 22) 234.35 49.74 
Kerupuk udang (kode 23) 137.58 60.41 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
Berdasarkan tabel 8 menunjukkan bahwa kemekaran antara kerupuk udang 
di beberapa pasar mempunyai prosentase kemekaran yang berbeda, prosentase 
kemekaran kerupuk udang di Pasar Bulu lebih besar jika dibandingkan kerupuk 
udang di tempat yang lain. Hal ini kemungkinan disebabkan karena komposisi 
tepung tapioka pada proses pembuatan kerupuk udang lebih banyak, sehingga 
kandungan proteinnya lebih banyak. Jika kandungan protein semakin banyak, 
maka proses gelatinasi akan terhambat sehingga kerupuk tidak dapat mekar 
dengan baik.   
Penambahan tepung tapioka dalam proses pembuatan kerupuk menurut 
Agustini (1994), berfungsi sebagai perekat dan pemekat yang dapat berpengaruh 
terhadap daya kembang kerupuk. Tepung tapioka mengandung 80% amilopektin 
dan sisanya adalah amilosa. Daya kembang kerupuk disebabkan oleh kandungan 
amilopektin dari tapioka sangat tinggi sehingga memungkinkan air terikat secara 
kimia dengan gel cukup tinggi. Kemekaran pada saat penggorengan juga 
disebabkan keluarnya kadar air pada kerupuk. 
 
 








Hasil Uji Indeks Crispiness Linear Kerupuk Udang 
Uji crispiness dilakukan untuk mengetahui seberapa tingkat kerenyahan 
dari kerupuk yang dihasilkan setelah digoreng. Hasil yang diperoleh seperti 
terdapat pada tabel 9. Dari tabel 9 terlihat bahwa kisaran nilai crispiness sangat 
bervariasi. Nilai tertinggi terdapat pada kerupuk udang Pasar Pedurungan, dan 
terendah adalah kerupuk udang pasar Banyumanik. Dilihat dari nilainya, kisaran 
perbedaan nilainya tidak terlalu besar. Nilai crispiness ini menunjukkan tingkat 
kerenyahan dari kerupuk. Nilai yang tertinggi menunjukkan bahwa kerupuk yang 
dihasilkan mempunyai tingkat kerenyahan yang kurang karena terlalu bantat, 
sedangkan tingkat crispiness yang rendah menunjukan kerupuk udang tersebut 
mudah untuk dihancurkan atau dikunyah.   
Tabel 9. Hasil uji indeks crispiness pada kerupuk. 





Pasar Bulu Kerupuk udang (kode 3) 899.10 81.32 4.40 2.27 





Kerupuk udang (kode 7) 1784.33 315.02 5.09 4.53 





Kerupuk udang (kode 10) 1496.22 88.78 6.76 4.61 





Kerupuk udang (kode 16) 1189.45 172.60 6.48 4.65 
Kerupuk udang (kode 17) 810.14 58.13 6.43 0.09 
5 Pasar Johar Kerupuk udang  (kode 22) 1412.53 123.98 6.28 0.31 
Kerupuk udang (kode 23) 1463.97 27.91 4.81 0.92 
Sumber : Data primer penelitian, (2011). 
KESIMPULAN 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah tidak ada mal-praktek penggunaan 
bahan tambahan makanan (food additive) illegal pada penanganan dan pengolahan 
produk bakso dan kerupuk udang di Semarang pada waktu pelaksanaan penelitian. 
Mutu dan karakter fisik produk bakso dan kerupuk udang yang beredar di pasaran 
dapat diterima oleh konsumen dan sesuai standar yang ditetapkan pemerintah. 
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